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ABSTRAK: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
tomat terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik cookies, formula terbaik cookies 
serta mengetahui golongan zat besi cookies menurut Acuan Label Gizi (ALG). Sifat 
fisik yang diteliti yaitu tekstur (kekerasan). Sifat kimia meliputi kadar air, kadar 
abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, kadar zat 
besi dan kadar vitamin C dan sifat organoleptiknya meliputi warna, aroma, rasa, 
tekstur dan keseluruhan. Rancangan percobaan dalam penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu variasi 
penambahan tomat dengan dua kali ulangan sampel dan dua kali ulangan analisis. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa cookies bayam hijau dengan penambahan 
tomat 35% masih diterima oleh panelis. Semakin tinggi penambahan tomat dapat 
meningkatkan kekerasan, kadar air, kadar serat kasar, kadar zat besi serta kadar 
vitamin C dari cookies. Penambahan tomat 25 % merupakan formula terbaik 
cookies dengan kandungan zat besi 40,76 ppm yang termasuk ke dalam sumber 
zat besi.  
 
Kata Kunci: zat besi, cookies, bayam hijau, tomat, formula 
 
ABSTRACT: This study aimed to determine the characteristic of physical, chemical 
and organoleptic cookies, determine the best cookies formula and determine the 
Fe class on cookies based on Acuan Label Gizi (ALG). The physical properties 
examined were the texture (hardness). The chemical properties contained water 
content, protein content, fat content, carbohydrate content, crude fiber content, 
iron content, and vitamin C content. While organoleptic properties were included 
the parameters of color, flavor, taste, texture and overall. The experimental design 
in this research using a Completely Randomized Design with one factor that was 
the variation of tomato addition made with two replications sample and two 
replications analysis. The results showed that the spinach cookies with of addition 
tomato 35% acceptable by the panelists. Higher of addition tomato that used can 
increase of hardness (Fmax), water content, crude fiber content, iron content, and 
vitamin C content. Cookies with 25% tomato is the best formula which contains 
iron 40,76 ppm and considered as the iron source.   
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1. Pendahuluan 
Anemia defisiensi zat besi adalah anemia yang 
terjadi akibat kekurangan zat besi dalam darah, 
artinya konsentrasi hemoglobin dalam tubuh 
berkurang karena terganggunya pembentukan sel-
sel darah merah akibat kurangnya kadar besi dalam 
darah. Kejadian anemia defisiensi zat besi di 
Indonesia masih merupakan masalah kesehatan 
masyarakat. Dampak anemia selama masa kanak-
kanak dan remaja memiliki implikasi serius untuk 
berbagai hasil yaitu gangguan pertumbuhan fisik 
dan perkembangan mental, melemahnya perilaku 
dan perkembangan kognitif, berkurangnya 
kebugaran fisik dan prestasi kerja, termasuk 
konsentrasi dalam belajar dan pekerjaan. Beberapa 
faktor yang berpengaruh terhadap defisiensi zat 
besi adalah faktor nutrisi, yaitu akibat kurangnya 
jumlah besi total dalam makanan (asupan yaang 
kurang) atau kualitas besi (bioavailabilitas) yang 
rendah dan penyerapan zat besi dalam tubuh yang 
masih rendah (Passi, 2001). 
Strategi efektif yang dapat digunakan untuk 
mencegah dan mengendalikan anemia gizi pada 
anak-anak adalah salah satunya dengan melakukan 
intervensi berbasis makanan (perbaikan diet, 
fortifikasi makanan dengan zat besi) dan intervensi 
non-pangan (suplementasi besi dan 
penanggulangan penyakit cacingan). Fortifikasi 
pangan adalah penambahan satu atau lebih zat gizi 
(nutrient) ke dalam suatu bahan pangan 
(Ramakrishnan, 2001). 
Alternatif yang dapat dilakukan untuk 
mengurangi defisiensi zat besi yaitu dengan 
melakukan intervensi berbasis makanan pada 
camilan anak-anak. Cookies merupakan salah satu 
jenis camilan atau makanan ringan yang banyak 
disukai oleh sebagian besar masyarakat mulai balita 
sampai dewasa. Sebagai bahan pangan kering, 
cookies tergolong tidak mudah rusak dan 
mempunyai umur simpan yang relatif panjang 
(Suarni, 2009). 
Diantara beberapa sayuran yang termasuk ke 
dalam sumber makanan yang mengandung zat besi 
tinggi seperti kentang yang mengandung Fe sebesar 
1,9 mg/100 g, labu sebesar 1,4 mg/100 g, asparagus 
sebesar 2,2 mg/6 batang, buah bit sebesar 1,6 mg/g, 
dan bayam yang mempunyai kandungan Fe cukup 
tinggi yaitu sebesar 3,9 mg/100 g (Hadisoeganda, 
1996). Selain itu, bayam juga kaya serat, harganya 
murah, dan siklus pemanenannya sangat cepat (2 
minggu) (Hadisoeganda, 1996). Oleh karena itu, 
produk yang dihasilkan dari penambahan bayam 
diharapkan memiliki kadar Fe yang tinggi, baik 
untuk dikonsumsi anak-anak, dan dapat dijangkau 
oleh seluruh lapisan masyarakat. Selain itu, bayam 
juga mengandung vitamin C yang cukup tinggi yaitu 
80 mg/100 g (Andasuryani dkk  2017). 
Dalam bayam, sekurang-kurangnya terdapat 13 
flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan, 
antibakteri, dan agen antikanker. Golongan senyawa 
fenolik dalam bayam seperti asam galat, asam 
cafeat, rutin, asam ferulat dan quecertin memiliki 
struktur yang berperan menangkap radikal bebas 
(Paranthaman et al., 2012). 
Vitamin C sangat berperan dalam absorbsi zat 
besi yaitu meningkatkan absorbsi zat besi hingga 
empat kali lipat (Argana dkk, 2004) dan 3-6 kali 
lipat (Kuswardhani, 2003). Bioavailabilitas zat besi 
meningkat bila dikonsumsi bersama dengan 
vitamin C, karena vitamin C akan mereduksi Fe3+ 
menjadi Fe2+ sehingga lebih mudah diserap oleh 
tubuh (WHO & FAO, 2004). Vitamin C merupakan 
promotor yang kuat terhadap penyerapan zat besi 
dari makanan dan dapat melawan efek penghambat 
dari tanin dan fitat. Selain itu vitamin C membentuk 
gugus zat besi-askorbat yang tetap larut pada pH 
tinggi di dalam duodenum (Almatsier, 2006). 
Salah satu buah yang mengandung vitamin C 
tinggi adalah tomat, yaitu sebesar 40 mg/ 100 g. 
Kandungan senyawa dalam buah tomat diantaranya 
solanin (0,007%), saponin, asam folat, asam malat, 
asam sitrat, bioflavonoid (termasuk likopen, α-
karoten dan β-karoten) dan histamin. Likopen 
merupakan salah satu kandungan kimia paling 
banyak dalam tomat, dalam 100 g tomat rata-rata 
mengandung likopen sebanyak 3-5 mg (Canene-
Adam dkk, 2004). 
Penambahan bayam dalam pembuatan cookies 
telah dilakukan oleh Kuswardhani dkk (2003). 
Berdasarkan hasil uji daya terima, cookies masih 
diterima oleh panelis hingga penambahan bayam 
10% dan merupakan formula terbaik pada sifat 
kimia dan fisika yang mana karakteristik cookies 
masih memenuhi SNI-01-2973-1992 tentang syarat 
mutu cookies. 
Pada penelitian ini akan dilakukan penambahan 
tomat pada cookies bayam hijau. Tomat akan 
menyumbang vitamin C yang berperan 
memaksimalkan penyerapan zat besi dalam tubuh. 
Fortifikasi Fe dari bayam serta penambahan 
vitamin C dari tomat dalam pembuatan cookies 
diharapkan menjadikan cookies sebagai pangan 
yang dapat membantu memenuhi kebutuhan zat 
besi anak-anak pada khususnya dan mampu 
menjadi camilan bergizi di kalangan masyarakat 
pada umumnya. 
 
2. Bahan dan Metode 
2.1 Bahan 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian 
ini ialah tepung terigu “segitiga biru”, gula halus, 
margarin “menara”, kuning telur, baking powder, 
garam "revina” yang diperoleh dari Toko Ramajaya, 
Surakarta. Bayam dan Tomat yang diperoleh dari 
Pasar Jaten, Karanganyar. Aquabidest, asuades, 
asam borat, NaOH, HCL, reagen MRMB, petroleum 
eter, etanol dan H2SO4. 
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2.2 Alat 
Alat utama yang digunakan dalam pembuatan 
cookies bayam hijau dengan penambahan ialah 
mixer cosmos, oven, loyang, baskom dan spatula. 
Sedangkan alat untuk analisis meliputi 
spektrofotometer UV-Vis UV-2450 (Shimadzu, 
Jepang), Universal Testing Machine (UTM) 
(Brookfield, Indonesia), alat ekstraksi soxhlet, botol 
timbang, desikator, oven, neraca analitik, labu 
kjeldahl, tanur, labu takar, tabung reaksi, 
erlenmeyer dan gelas beker. 
 
2.3. Metode 
2.3.1 Pembuatan bubur bayam 
Pembuatan bubur bayam diawali dengan 
pemotongan batang dan akar bayam. Kemudian 
bayam yang telah dipotong dibersihkan dengan air 
yang mengalir. Bayam ditiriskan, dilakukan 
blanching selama 5 menit dengan suhu 980C. Bayam 
yang telah di blanching kemudian dihaluskan 
dengan blender. 
 
2.3.2 Pembuatan bubur tomat 
Pembuatan bubur tomat diawali dengan 
pembersihan tomat dengan air mengalir. Tomat 
yang digunakan ialah tomat yang telah matang 
optimum (berwarna merah). Kemudiam dilakukan 
pengelupasan pada kulit tomat. Tomat yang telah 
dikelupas dibelah menjadi dua bagian, biji tomat 
dibuang. Setelah itu tomat dilakukan penghalusan 
dengan blender. 
 
2.3.3 Pembuatan cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat 
Proses pembuatan cookies diawali dengan 
mengocok margarin dan gula halus hingga 
membentuk krim. Kemudian ditambahkan kuning 
telur, garam dan baking powder sambil terus 
dikocok hingga adonan homogen. Setelah itu, 
ditambahkan tepung terigu dan dilakukan 
pengadukan (tanpa menggunakan mixer) hingga 
tercampur rata. Setelah homogen, ditambahkan 
bubur bayam dan bubur tomat dan diaduk kembali 
hingga homogen. Kemudian adonan dicetak dan 
dipanggang dalam oven suhu 1800C selama 40 
menit. 
 
2.3.4 Analisis fisik, kimia dan organoleptik 
Analisis fisik yang digunakan yaitu kekerasan 
metode Universal Testing Machine (UTM) Universal 
Testing Machine (UTM) Brookfield, Indonesia, 
(Bourne et al, 2002). Analisis kimia yang digunakan 
antara lain kadar air metode thermogravimetri 
(AOAC, 2002), kadar abu metode kering (AOAC, 
2002), kadar protein kjeldahl (AOAC, 2002), kadar 
karbohidrat by different (Winarno, 2002) kadar 
lemak ekstraksi soxhlet (AOAC, 2002), kadar zat 
besi AAS) spektrofotometer UV-Vis Shimadzu UV-
2450, Jepang,  (Apriyantono et al., 1989), serat 
kasar metode asam basa (Sudarmadji dkk, 2010), 
kadar vitamin C. Sedangkan analisis organoleptik 
menggunakan metode uji kesukaan hedonik (ASTM, 
1996). 
 
2.3.5 Analisis data 
Data analisis fisik, kimia dan organoleptik yang 
diperoleh dianalisis secara statistik dengan metode 
one-way ANOVA menggunakan Software IBM SPSS 
23. Jika menunjukkan hasil yang signifikan maka 
dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan 
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 
signifikansi α=0,05.  
 
3. Hasil dan Pembahasan 
Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai Fmax formula 
C3 merupakan nilai Fmax tertinggi yang berarti 
bahwa cookies formula C3 mempunyai tekstur yang 
keras. Tingkat kekerasan cookies menunjukkan 
bahwa semakin tinggi penambahan tomat maka 
nilai Fmax yang dihasilkan semakin tinggi pula, 
yang berarti bahwa cookies yang dihasilkan semakin 
keras. Walcott (1982) dalam Barrett et al (1998), 
menyatakan bahwa tomat mempunyai total padatan 
terlarut 10-20%. Menurut Saltveit (2005) dalam 
Romalasari (2011) menyatakan bahwa secara 
umum komponen utama dalam padatan terarut 
adalah gula, yang mana padatan terlarut yang tinggi 
akan menyebabkan massa dan densitas suatu 
produk menjadi tinggi pula. Menurut Altan et al., 
(2007) densitas yang tinggi akan meningkatkan 
tingkat kekerasan suatu produk. Sehingga 
penambahan tomat yang tinggi pada cookies, akan 
meningkatkan tingkat kekerasannya. 
 
Tabel 1 
Nilai Fmax Cookies Bayam Hijau (Amaranthus tricolor L) dengan 
Penambaham Tomat (Solanum lycopersicum) 





Keterangan: Angka pada kolom yang sama diikuti superskrip 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (α<0,05) 
Formula  Cookies Bayam + Tomat : C0 = tomat 0%, C1 = tomat 
15%, C2 = tomat 25%, C3 = tomat 35%. 
 
3.1 Sifat fisik cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat 
 
Kekerasan cookies dikontribusi oleh bahan 
dalam pembuatan cookies seperti struktur amilosa-
amilopektin pada tepung terigu dan protein pada 
telur juga mempunyai peranan dalam membentuk 
kekerasan cookies (Barrett et al., 1998). Menurut 
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Seyhun et al (2003), kekerasan remah dapat 
dikaitkan dengan re-kristalisasi amilosa-
amilopektin untuk membentuk kompleks antara 
pati dengan protein dan terjadi redistribusi air pada 
produk. Menurut Pradipta dan Putri (2015), tepung 
terigu mempunyai kandungan amilosa sebanyak 
28% dan amilopektin sebanyak 72%. Amilosa 
mempunyai sifat mudah menyerap dan melepas air. 
Sedangkan amilopektin mempunyai sifat sulit 
menyerap air namun air akan tertahan bila sudah 
terserap. Kandungan amilopektin yang lebih tinggi 
pada tepung terigu akan menyebabkan pati lebih 
basah, lengket dan cenderung sedikit menyerap air, 
sehingga kadar air produk menjadi rendah dan 
tekstur yang dihasilkan semakin keras 
(Wirakartakusumah et al., 1984 dalam Witono dkk 
2012). Faktor lain yang berpengaruh terhadap 
kekerasan produk yaitu struktur sampel yang tidak 
teratur, denaturasi protein, kehilangan kapasitas 
menahan air dan terjadi koagulasi (Pereira et al, 
2013). 
Namun, kekerasan pada cookies ini tidak 
sepenuhnya disuplai oleh tomat, tetapi juga bahan-
bahan pembuatan cookies seperti protein pada telur 
dan amilosa-amilopektin pada tepung terigu yang 
digunakan.  
 
3.2 Sifat kimia cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat 
 
3.2.1 Kadar Air 
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
kadar air cookies C0 (3,15%), lebih tinggi dari 
cookies formula C1 (2,93%), C2 (2,66%) dan lebih 
rendah dari formula C3 (3,47%). Menurut SNI-01-
2973-1992 kadar air cookies yang dianjurkan yaitu 
maksimal 5% (BSN, 1992). Seluruh formula cookies 
(C0, C1, C2 dan C3) memiliki kadar air kurang dari 
5% yang berarti bahwa kadar air seluruh formula 
cookies telah memenuhi syarat SNI-01-2973-1992 
yang telah ditetapkan. 
Kadar air cookies yang dihasilkan cenderung 
mengalami penurunan antara formula C0-C2. Hal ini 
dikarenakan formula C0 merupakan formula tanpa 
penambahan tomat namun pada formula C0 
dilakukan penambahan air 35% sehingga diperoleh 
kadar air yang tinggi dan cenderung menurun pada 
formula C2 karena pada formula C2 penambahan 
air berkurang. Pada formula C3 kadar air cookies 
mengalami kenaikan. Formula C3 merupakan 
formula cookies dengan penambahan tomat paling 
banyak. Menurut Firmanto (2011), tomat 
mengandung kadar air yang tinggi, yaitu 94 mg/100 
gram bahan. Sehingga penambahan tomat yang 
tinggi menyebabkan kadar air yang cenderung 
tinggi pula pada cookies yang dihasilkan. 
Penambahan pada cookies dengan bahan koro 
pedang dan jagung dapat menurunkan kadar air 
(Basito et al, 2013). 
 
3.2.2 Kadar abu 
Berdasarkan Tabel 2 terlihat bahwa nilai kadar 
abu cookies bayam hijau dengan penambahan tomat 
berkisar antara 1,32%-1,41%. Menurut SNI-01-
2973-1992, cookies mengandung kadar abu 
maksimum 2% (BSN, 1992). Kadar abu cookies 
bayam hijau dengan penambahan tomat 
menunjukkan hasil kurang dari 2% pada semua 
formula, sehingga cookies telah memenuhi syarat 
SNI-01-2973-1992 yang telah ditetapkan. 
Abu pada cookies dikontribusi oleh bahan yang 
digunakan dalam pembuatan cookies, terutama 
tomat. Menurut Sainju et al (2003), buah tomat kaya 
akan mineral seperti potassium 27 mg/100 gram, 
kalsium 13 mg/ 100 gram, natrium 3 mg/100 gram, 
dan besi 0,5 mg/ 100 gram. Menurut Suarez et al., 
jenis tomat, menyatakan bahwa kadar abu pada 
buah tomat berkisar antara 0,59%-0,65%. 
 
Tabel 2 




C0 C1 C2 C3 
Air  % bb 3,15b±0,06 2,93ab±0,001 2,66a±0,18 3,47c±0,07 
Abu  % bk 1,35a±0,001 1,42a±0,04 1,45a±0,08 1,48a±0,01 
 % bb 1,32 a±0,03 1,38 a±0,04 1,41 a±0,07 1,38 a±0,01 
Lemak  % bk 21,51a±1,69 24,16ab±1,48 24,29ab±1,12 25,46b±0,29 
 % bb 21,08 a±0,88 23,33 ab±1,42 23,35 ab±1,08 24,80b±0,28 
Protein  % bk 7,60a±0,16 7,57a±0,27 7,62a±0,27 7,73a±0,16 
 % bb 7,40 a±0,13 7,35 a±0,27 7,43 a±0,26 7,46 a±0,15 
Karbohidrat  % bk 65,75b±1,80 63,03ab±1,28 62,83ab±0,72 60,53a±0,05 
 % bb 68,35b±1,35 67,07 ab±1,62 66,52 ab±1,29 65,03 a±0,44 
Serat kasar    % bk 0,88a±0,01 0,89a±0,03 1,15b±0,02 1,33c±0,02 
Vitamin C % 0,07a±0,001 0,12b±0,10 0,15b±0,04 0,23c±0,23 
Kadar Fe ppm 47,89b±0,46 44,12ab±3,94 40,76a±0,21 64,79c±0,75 
Keterangan : Angka pada baris yang sama diikuti superskrip yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (α<0,05) 
Formula  Cookies Bayam + Tomat : C0 = tomat 0%, C1 = tomat 15%, C2 = tomat 25%, C3 = tomat 35%. 
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Bahan lain yang berkontribusi terhadap kadar 
abu cookies yaitu bayam. Bayam memiliki 
kandungan mineral antara lain kalsium 276 mg/100 
gram, fosfor 67 mg/100 gram dan zat besi 3,9 
mg/100 gram (Kementrian Kesehatan Republik 
Indonesia) dan memiiki kadar abu 0,6-3,1% 
(Fatimah, 2009). Selain itu, menurut Oktavia (2008), 
berbagai bahan dapat berkontribusi terhadap 
jumlah kadar abu cookies salah satunya adalah 
kuning telur. Semakin banyaknya kandungan 
mineral yang dikandung di dalam bahan baku, maka 
akan semakin banyaknya kadar abu yang terdapat 
di dalam bahan tersebut. Tinggi rendahnya kadar 
abu suatu bahan antara lain disebabkan oleh 
kandungan mineral yang berbeda pada sumber 
bahan baku dan juga dapat dipengaruhi oleh proses 
demineralisasi pada saat pembuatan (Rizky, 2013). 
Penlitian Luthfi et al (2017), pembuatan cookies 
dengan penambahan bubur bayam merah tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar abu cookies. 
 
3.2.3 Kadar lemak 
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
cookies formula C0 mempunyai kadar lemak yang 
lebih rendah dari cookies formula C3. Hal ini 
dikarenakan formula C3 merupakan cookies dengan 
penambahan tomat paling banyak, yang mana 
menurut Yani dan Ade (2004), tomat mengandung 
lemak sebanyak 0,3 gram/100 gram bahan yang 
dapat berkontribusi terhadap kandungan lemak 
pada cookies. 
Kandungan lemak pada cookies bayam hijau 
dengan penambahan tomat berkisar 21,08%-
24,80%. Kadar lemak cookies telah sesuai dengan 
SNI-01-2973-1992 yang menyatakan bahwa kadar 
lemak pada cookies minimum 9,5% (BSN, 1992). 
Kadar lemak yang cukup tinggi pada cookies bayam 
hijau disebabkan karena penambahan margarin 
pada proses pembuatannya yakni ±19,5% dari berat 
total adonan. Lemak pada cookies dikontribusi oleh 
penambahan margarin, dan kuning telur yang 
termasuk bahan dengan kandungan lemak yang 
tinggi. Jumlah asam lemak margarin 50% yang 
terdapat dalam bentuk lipoprotein (Lingga, 2012), 
yang mana bila ditambahkan dalam adonan, 
menyebabkan cookies mempunyai kadar lemak yang 
tinggi ditambah dengan lemak yang terkandung 
pada kuning telur 31-32% (Hendrasty, 2013). 
 
3.2.4 Kadar protein 
Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar protein 
cookies tidak berbeda nyata pada semua formula. 
Menurut Firmanto (2011), tomat memiliki 
kandungan protein 1 gram/100 gram bahan yang 
juga menyuplai kandungan protein pada cookies 
yang dihasilkan. Kadar protein pada cookies 
berkisar antara 7,35%-7,46%. Menurut SNI-01-
2973-1992 tentang standar mutu cookies 
menyebutkan bahwa kadar protein cookies 
minimum 6% (BSN, 1992). Hasil uji kadar protein 
menunjukkan bahwa semua formula cookies bayam 
hijau dengan penambahan tomat telah sesuai 
dengan SNI-01-2973-1992 yang telah ditetapkan. 
Kandungan protein pada cookies yang dihasilkan 
dikontribusi dari bahan-bahan pembuatan cookies 
seperti bayam, telur dan terigu yang mempunyai 
kandungan protein tidak terlalu tinggi. Bayam 
mempunyai kandungan protein 3,5 gram/100 gram 
(Kementrian Kesehatan Republik Indonesia, telur 
mempunyai kandungan protein 12,9% (Komala, 
2008), dan menurut Astawan (2004) tepung terigu 
yang digunakan dalam pembuatan cookies termasuk 
ke dalam terigu berprotein rendah dengan 
kandungan protein 7-9%. Sehingga pada cookies 
bayam hijau dengan penambahan tomat ini 
dihasilkan kandungan protein yang tidak terlalu 
tinggi. 
 
3.2.5 Kadar karbohidrat 
Tabel 2 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat 
cookies formula C0 lebih tinggi daripada formula C3. 
Kadar karbohidrat cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat berkisar antara 65,03%-
68,35%. Menurut SNI-01-2973-1992, cookies 
mempunyai kadar karbohidrat minimum 70% (BSN, 
1992). Hasil analisis kadar karbohidrat 
menunjukkan bahwa kadar karbohidrat cookies 
bayam hijau dengan penambahan tomat memiliki 
nilai yang lebih rendah dari kadar karbohidrat yang 
ditetapkan SNI. Kadar karbohidrat cookies bayam 
hijau dengan penambahan tomat hanya berkisar 
60,57%-65,77%. Penambahan tomat pada cookies 
memberikan pengaruh terhadap kadar kabohidrat 
cookies, semakin banyak penambahan tomat pada 
cookies cenderung menyebabkan kadar karbohidrat 
cookies menurun. Hal ini disebabkan karena 
karbohidrat tomat yang cukup rendah yaitu 4,2 mg 
/ 100 gram. Kadar karbohidrat pada tomat terdapat 
dalam bentuk serat sebesar 1 gram/ 100 gram 
(Kusharto, 2006) dan pektin berkisar antara 0,17%-
0,25% (Anggraeni, 2012). 
Menurut Kuswardhani dkk (2003), penambahan 
bayam berpengaruh nyata terhadap kadar 
karbohidrat. Secara umum bayam menyebabkan 
penurunan kadar karbohidrat karena kadar 
karbohidrat bayam yang rendah yaitu 6,5 %. Selain 
itu, menurut Fatkurahman dkk (2012), kadar 
karbohidrat yang dihitung secara by difference 
dipengaruhi oleh komponen nutrisi lain, semakin 
rendah komponen nutrisi lain maka kadar 
karbohidrat semakin tinggi. Begitu juga sebaliknya 
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semakin tinggi komponen nutrisi lain, maka 
kandungan karbohidrat akan semakin rendah. 
Komponen nutrisi yang mempengaruhi besarnya 
kandungan karbohidrat antara lain protein, air, 
lemak, abu dan serat kasar. 
 
3.2.6 Serat kasar 
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
kadar serat kasar cookies formula C0 (0,85%), lebih 
rendah dari cookies formula C2 (1,15%) dan formula 
C3 (1,33%). Formula C3 mempunyai kadar serat 
kasar yang paling tinggi. Formula C3 merupakan 
formula cookies dengan penambahan tomat paling 
banyak. Menurut Kusharto (2006), tomat 
mengandung serat kasar sebesar 1 gram/ 100 gram 
bahan, sehingga semakin banyak penambahan 
tomat, kadar serat kasar cookies juga akan 
meningkat. Kadar serat kasar yang meningkat juga 
disebabkan oleh penggunaan tomat yang berupa 
buah segar, yang mengandung serat alami sehingga 
jumlah serat kasarnya lebih banyak (Millah dkk, 
2013). Kadar serat kasar pada cookies juga 
dikontribusi oleh kandungan serat pada bayam 
yaitu sebesar 0,8 gram/100 gram bahan 
(Kementrian Kesehatan Republik Indonesia). 
Menurut Tensiska (2008), serat kasar adalah 
komponen hasil hidrolisis suatu bahan pangan 
dengan asam kuat selanjutnya dihidrolisis selulosa 
sekitar 50% dan hemiselulosa 85%. Penambahan 
bayam dapat meningkatkan serat kasar pada 
marsmallow sebesar 0.079-0.160% (Yudhistira et al, 
2017). Sumber serat lain yang dapat digunakan 
yaitu rumput laut, menurut Rehen dan Ivakdalam 
(2019) dan Kesuma dkk (2015) penambahan 
rumput laut berpengaruh nyata terhadap serat 
kasar cookies serta pada biskuit yang dilakukan 
Suparmi dan Sahri (2009). 
Penambahan tepung biji rami mentah dan 
panggang dengan pengkayaan lignin dan  serat 
pangan dalam cookies meningkatkan sifat 
nutraceutical dan mengembangkan produk 
kesehatan bergizi (Kaur et al, 2019). Selain serat 
kandungan pati resistan yang tinggi dari tepung 
pisang menurun secara signifikan setelahnya 
pemrosesan hidrotermal konvensional, seperti 
pemanggangan (Sanchez-Riveraa et al, 2019). 
 
3.2.7 Vitamin C 
Dari Tabel 2 dapat diketahui bahwa kadar 
vitamin C cookies berkisar antara 0,07%-0,23. 
Formula C3 mempunyai kadar vitamin C yang paling 
tinggi, hal ini karena formula C3 merupakan formula 
cookies dengan penambahan tomat paling tinggi, 
yaitu 35%. Menurut Firmanto (2011) tomat 
mengandung vitamin C 40 mg/100 gram bahan 
yang dapat menyuplai kandungan vitamin C pada 
cookies tersebut. 
Kandungan vitamin C dalam cookies disuplai 
sepenuhnya oleh adanya bayam dan tomat. Menurut 
Yadav dan Shegal (1995), bayam yang diblanching 
mempunyai kandungan vitamin C 299,7 mg/100 
gram. Namun pada Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
kandungan vitamin C cookies hanya berkisar antara 
0,07-0,23% lebih rendah dari total vitamin C tomat 
dan bayam. Yang mana apabila ditotal kandungan 
vitamin C dalam tomat dan bayam adalah 339,7 
mg/100 gram atau berkisar 0,339%. 
Proses pemanggangan merupakan salah satu 
faktor yang sangat berpengaruh terhadap 
kandungan vitamin C cookies. Selain itu, proses 
penghancuran bayam dan tomat dengan blender 
juga mengakibatkan kadar vitamin C berkurang. 
Menurut Putri dan Setiawati (2015), vitamin C 
merupakan vitamin yang mudah larut dalam air, 
oleh karena itu pada waktu mengalami penirisan, 
pencucian dan perebusan bahan makanan yang 
mengandung vitamin C, akan mengalami penurunan 
kadarnya. Pada proses pembuatan cookies ini, 
kandungan vitamin C mengalami penurunan yang 
disebabkan oleh proses pemanggangan dan proses 
penghancuran tomat dengan blender, sehingga akan 
menghasilkan kandungan vitamin C yang tidak 
maksimal pada produk cookies. Selain itu penurunan 
kandungan vitamin C pada cookies diduga 
disebabkan karena konsentrasi tomat yang 
ditambahkan lebih rendah dari total adonan cookies, 
sehingga akan diperoleh kadar vitamin C yang lebih 
rendah pula pada sampel C1 (15%) sebesar 0,12%  
dan C2 (35%) dengan kadar vitamin C yaitu 0,15%. 
Vitamin C berguna untuk membantu penyerapan 
besi sehingga absorbsi akan lebih banyak dalam 
usus. Sebagai reduktan, vitamin C mereduksi cupri 
(Cu2+) menjadi cuprus (Cu+) dan ion ferri (Fe3+) 
menjadi ion ferrous (Fe2+) yang akan berpengaruh 
terhadap penyerapannya di usus halus dan dengan 
demikian memberikan efek yang menguntungkan 
(Jourkesh et al, 2011). 
 
3.2.8 Kadar zat besi 
Cookies formula C3 mempunyai kadar Fe paling 
tinggi yaitu 64,79 ppm atau 6,479 mg/100 gram. 
Formula C3 merupakan formula cookies dengan 
penambahan tomat paling banyak. Menurut 
Firmanto (2011) tomat mempunyai kandungan Fe 
0,5 mg/100 gram, sehingga peningkatan jumlah 
tomat pada pembuatan cookies juga akan 
meningkatkan kandungan Fe nya. 
Kadar Fe pada cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat dikontribusi oleh bahan 
penyusunnya. Selain tomat, bayam juga mempunyai 
kandungan Fe 3,9 mg/100 gram bahan 
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(Kuswardhani dkk, 2003). Tepung terigu yang 
digunakan dalam pembuatan cookies mempunyai 
kandungan Fe 1,2 mg/100 gram (Daftar Komposisi 
Bahan Makanan, 2000) dan telur mempunyai 
kandungan Fe 1,83 mg/100 gram bahan (USDA, 
2007). Defisiensi zat besi dapat menyebabkan 
akibat yang fatal pada ibu hamil yaitu keguguran, 
partus prematus, inersia uteri, partus lama, atonia 
uteri dan menyebabkan perdarahan serta syok 
(Agarwal et al., 2013). Bayam dapat meningkatkan 
kadar hemoglobin ibu hamil (Kundaryanti et al, 
2018). 
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
kadar Fe cookies berkisar antara 40,76 ppm-64,79 
ppm. Kadar Fe pada cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat lebih rendah jika dibandingkan 
total kandungan Fe cookies ditinjau dari bahan 
penyusunnya yaitu tomat, bayam, tepung terigu dan 
telur yang berjumlah 7,43 mg/100 gram atau 74,3 
ppm. Penurunan kadar Fe cookies diduga karena 
perbedaan konsentrasi tepung terigu, telur, bayam 
dan tomat yang dicampurkan dalam bahan terhadap 
berat total bahan pada pembuatan cookies. 
Parameter zat besi ini merupakan salah satu 
parameter yang penting karena zat besi merupakan 
garam mineral yang apabila dikonsumsi secara 
teratur dapat meningkatkan jumlah sel darah merah 
(Hidayah, 2012). Biofortifikasi karoten ubi jalar 
meningkatkan kualitas nutrisi dan sensorik cookies 
sorgum sehingga potensial sebagai makanan 
fungsional untuk mencegah atau mengendalikan 
anemia defisiensi besi (Infante et al, 2017). 
 
3.3 Sifat organoleptik cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat 
 
Tabel 3.  
Skor Kesukaan terhadap Parameter Mutu Cookies Bayam Hijau  




Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan 
C0 5,17b 5,20b 5,33b 5,37b 5,43b 
C1 4,53a 4,73a 4,77a 5,27b 5,10ab 
C2 4,83ab 4,70a 5,37b 5,33b 5,07ab 
C3 4,70a 4,73a 4,60a 4,73a 4,83a 
Keterangan : Angka pada kolom yang sama diikuti superskrip 
yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata (α<0,05) 
Formula Cookies Bayam + Tomat : C0 =tomat 0%,C1 = tomat 15%, 
C2 = tomat 25%, C3 = tomat 35% 
Skor : 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 
= agak suka,  5 = suka, 6 = sangat suka 
3.3.1 Warna 
Berdasarkan Tabel 3 formula C0 lebih disukai 
pada parameter warna daripada formula C3. Cookies 
formula C0 lebih disukai oleh panelis karena 
memiliki warna hijau cerah disertai warna 
kecoklatan. Warna hijau dari cookies dihasilkan oleh 
kandungan klorofil pada bayam yang digunakan. 
Menurut Winarno (2002), klorofil merupakan 
pigmen berwarna hijau yang terdapat dalam 
kloroplas bersama-sama dengan karoten dan 
xantofil. Sedangkan warna kecoklatan berasal dari 
karamelisasi dan reaksi maillard. 
Semakin tinggi tomat yang ditambahkan, warna 
cookies yang dihasilkan menjadi coklat kemerahan. 
Warna kecoklatan pada cookies sendiri terbentuk 
karena terjadinya karamelisasi dan reaksi maillard 
ketika proses pemanggangan cookies berlangsung. 
Menurut Winarno (2002), warna coklat yang 
ditimbulkan pada cookies disebabkan karena pada 
proses pemanggangan adonan terjadi reaksi 
maillard dan karamelisasi. Amri dkk (2015) 
menyatakan titik lebur sukrosa mencapai 1400C 
agar terjadi karamelisasi. 
Sedangkan warna kemerahan yang terbentuk 
pada produk cookies dipengaruhi oleh kandungan 
likopen yang terdapat pada buah tomat. Menurut 
Shi dan Maguer (2000), karakteristik warna merah 
pada tomat matang disebabkan oleh kandungan 
likopennya. Tomat dianggap sebagai sumber utama 
likopen yang menyumbang karotenoid. Likopen 
merupakan pigmen alami dalam tomat yang akan 
menghasilkan warna kemerahan pada produk yang 
dihasilkan. Zat pewarna alami yang aman digunakan 
yaitu dari golongan karotenoid (Saati, 2014). Selain 
itu flavonoid juga dapat ditambahkan dari umbi-
umbian seperti ubi jalar (Subandoro et al, 2013). 
Tartary buckwheat malt dapat digunakan untuk 
meningkatkan polifenol dan kandungan flavonoid 
dan kapasitas antioksidan glutenfree cookies 
dibandingkan dengan tepung beras dan gandum 
(Molinari et al, 2018). Biji rami (flaxseed ) dapat 
ditambahkan hingga kadar 10% untuk tepung terigu 
dengan tingkat penerimaan yang cukup baik sebagai 
alternatif yang bergizi, kaya antioksidan dan sehat 
bagi konsumen (Kaur et al, 2017). Karakteristik 
kimia dari cookies dipengaruhi oleh suhu, 
sedangkan sifat warna sebagian besar dipengaruhi 
oleh posisi permukaan sampel (Pestoric et al, 2017). 
Selain itu penambahan glutathione murni 
menghambat reaksi Maillard, dan meningkatkan 




Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa 
formula C0 merupakan formula yang paling disukai 
oleh panelis. Hal ini dikarenakan formula C0 
merupakan formula tanpa penambahan tomat. 
Menurut Kuswardhani (2003), bayam yang digiling 
dengan blender mengeluarkan aroma yang khas, 
selain itu proporsi bahan lain yang digunakan untuk 
membuat adonan cookies yang sama sehingga 
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aroma khas bayam akan memberikan pengaruh 
terhadap aroma produk akhir. 
Selain aroma khas bayam, cookies yang 
dihasilkan juga memberikan aroma enak yang 
berasal dari bahan tambahan dalam pembuatan 
cookies. Menurut Alvionita dkk (2015), aroma 
cookies juga ditentukan oleh perpaduan antara 
bahan-bahan komponen pembuatan cookies. 
Komponen pada adonan menimbulkan bau khas, 
misalnya pencampuran margarin, gula dan telur 
yang mempunyai aroma yang disukai panelis. Selain 
itu menurut Martunis (2012), aroma dapat 
disebabkan karena adanya proses reaksi maillard. 
Dimana adanya reaksi maillard selama 
pemanggangan menghasilkan aroma produk yang 
khas dan disukai. 
Formula cookies dengan penambahan tomat 
menujukkan nilai kesukaan berkisar antara 4,70-
4,73 yang berarti bahwa pada atribut aroma cookies 
dengan penambahan tomat memiliki rentang nilai 
agak disukai. Ada aroma langu dari tomat pada 
cookies yang dihasilkan sehingga menyebabkan 
panelis tidak memberikan penilaian sampai rentang 
suka (Iswari K, 2015). Aroma merupakan parameter 
yang paling banyak menentukan terkait kelezatan 
suatu pangan, sehingga menentukan penerimaan 
konsumen (Wahyuni, 2010). Penggunaan lemak 
pada cookies akan mempengaruhi pembentukan 
aroma (Setiyowati dan Nisa, 2014). Faktor 
selanjutnya yaitu kandungan amilosa, nilai aroma 
yang tinggi dipengaruhi nilai amilosa yang tinggi. 
Amilosa dengan kandungan sedang mempunyai 
karakteristik gel yang lunak dan afinitas terhadap 
senyawa volatile (aroma) (Mulyadi et al, 2014). 
 
3.3.3 Rasa 
Nilai kesukaan terhadap parameter rasa 
menujukkan nilai antara 4,60-5,37 yang berarti nilai 
kesukaan terhadap rasa memiliki rentang antara 
agak suka sampai suka. Rasa yang dihasilkan pada 
produk cookies bayam dengan penambahan tomat 
yaitu perpaduan antara rasa masam dari tomat dan 
rasa enak dari penambahan bahan lain, selain itu 
juga terdapat rasa khas bayam sebagai aftertaste 
dari rasa cookies. 
Rentang nilai kesukaan yang dihasilkan pada 
parameter rasa dari agak suka sampai suka. 
Formula penambahan tomat paling rendah dan 
paling tinggi menunjukkan rentang kesukaan yang 
agak suka. Hal ini dikarenakan pada formula 
penambahan tomat paling rendah, rasa tomat pada 
cookies yang dihasilkan tidak terlalu menonjol. 
Sedangkan pada penambahan tomat paling tinggi, 
rasa cookies yang dihasilkan cenderung agak 
masam. Pada penambahan tomat 25% 
menghasilkan cookies yang disukai panelis. Menurut 
Maulida dan Zulkarnaen (2010), tomat memiliki 
rasa yang khas dari masam hingga manis. 
Penambahan tomat 25% pada cookies menyebabkan 
cookies mempunyai rasa tomat yang pas dan tidak 
menimbulkan rasa masam yang berlebihan pada 
cookies yang dihasilkan. 
Apriani (2010) juga menyatakan bahwa 
penambahan bahan seperti margarin dan telur akan 
mempengaruhi rasa pada cookies. Kandungan 
lemak dan protein pada adonan cukup membantu 
meningkatkan rasa dari produk yang dihasilkan. 
Selain sebagai pembentuk struktur, tepung juga 
berperan dalam pembentukan citarasa. Pada biskuit 
berbahan sorghum warna gelap disebabkan oleh 
kandungan tannin (Hubbard et al, 2009). Tepung 
almond terdelipidifikasi parsial yang tersisa dari 
ekstraksi minyak almond, digunakan sebagai bahan 
alternatif dalam proses cookies (Barreira et al, 
2019). Penggunaan lemak atau minyak dapat 
meningkatkan aroma dan tekstur cookies.  
 
3.3.4 Tekstur 
Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai kesukaan 
terhadap parameter tekstur menunjukkan nilai yang 
berkisar antara 4,73-5,37 yang berarti bahwa 
tingkat kesukaan panelis berada pada range agak 
suka sampai suka. Formula C3 dengan penambahan 
tomat 35% menghasilkan cookies yang paling tidak 
disukai oleh panelis. Hasil uji organoleptik 
parameter tekstur telah sesuai dengan uji tekstur 
cookies dengan menggunakan alat Universal Testing 
Machine (UTM) dimana formula penambahan tomat 
paling banyak menghasikan tesktur yang keras dan 
tidak disukai oleh panelis. Tekstur dipengaruhi oleh 
bahan diantaranya tepung, gula dan kuning telur 
(Rohimah et al, 2013). Tekstur cookies dengan 
kandungan gluten yang rendah menyebabkan 
pengembangan dan pembentukan pori-pori 
semakin kecil, sehingga cookies yang dihasilkan 
menjadi keras (Kusuma, 2013). Cookies dengan 
penambahan mocaf dan koro menyebabkan tekstur 
menjadi keras (Saputra, 2104). 
Bekatul oat dan bekatul gandum terdepinitasi 
pada cookies, menghasilkan rasio penyebaran yang 
lebih tinggi, tekstur lebih keras dan warna lebih 
gelap. Sensorik mereka nilai evaluasi cukup 
menjanjikan, terutama bekatul gandum yang 
difermentasi (Baumgartner et al, 2018). Inkorporasi 
xanthan gumVmenunjukkan retensi struktural yang 
tinggi karenaVmodulus geser yang tinggi, 
ekstrudabilitasnya yang rendah menghasilkan tinggi 
kekerasan ekstrusi (Kim et al, 2019). Dalam 
meningkatkan tekstur cookies dapat menggunakan 
tepung gandum malt sebagai alternatif untuk 
enzimatik improvers tanpa efek merugikan terkait 
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Berdasarakan Tabel 3 dapat diketahui bahwa 
nilai kesukaan pada parameter keseluruhan tidak 
berbeda nyata antara semua formula. Skor yang 
dihasilkan berkisar antara 4,83-5,43 yang berarti 
penilaian panelis pada rentang agak suka sampai 
suka. Tingkat kesukaan pada parameter 
keseluruhan, menunjukkan cookies formula C2 
dengan penambahan tomat 25% merupakan cookies 
yang disukai oleh panelis. Tingkat kesukaan ditinjau 
dari atribut rasa pada cookies formula C2 yang mana 
berbeda nyata dengan cookies C1 dan C3. Dengan 
demikian cookies yang terbaik dari hasil uji 
organoleptik pada parameter keseluruhan adalah 
cookies bayam hijau dengan penambahan tomat 
25%. Penggunaan bahan lain yaitu variasi guar gum 
(PHGG) terhidrolisis parsial, level air dan waktu 
pemanggangan dapat mempengaruhi sifat fisik dan 
sensorik (Mudgil et al, 2017). 
 
3.4 Penentuan formulasi terbaik bayam hijau 
(Amaranthus tricolor L) dengan penambahan tomat 
(Solanum lycopersicum) 
Proses pengambilan keputusan perlakuan 
terbaik dilakukan dengan indeks efektivitas 
(deGarmo dkk (1984) dalam Ernawati (2009)) 
Prinsip pengujiannya adalah memberikan bobot 
(score) sesuai dengan kontribusi suatu karakteristik 
terhadap formulasi yang dihasilkan. Semakin besar 
pengaruh suatu karakteristik terhadap formula 
terbaik yang dipilih, maka semakin besar pula nilai 
atau bobot yang diberikan terhadap karakteristik 
tersebut. 
Berdasarkan nilai uji pembobotan karakteristik 
fisiki, kimia dan organoleptik cookies bayam hijau 
dengan penambahan tomat, dapat diketahui bahwa 
formula terbaik dengan nilai tertinggi adalah 
formula C2 yaitu cookies dengan penambahan tomat 
25 % dengan bobot 0,69. Hal ini disebabkan oleh 
banyaknya nilai perlakuan terendah terdapat pada 
formula C1 dan C3 sehingga nilai efektivitasnya 0 
dan nilai hasilnya rendah dibandingkan dengan nilai 
hasil formula C2. Oleh karena itu formula C2 cookies 
bayam hijau dengan penambahan tomat 25% 
merupakan formula terbaik menurut karakterisik 
fisik, kimia dan organoleptik. 
 
3.5 Nilai Acuan Label Gizi (ALG) cookies bayam hijau 
(Amaranthus tricolor L) dengan penambahan tomat 
(Solanum lycopersicum) 
Acuan label gizi (ALG) merupakan acuan untuk 
pencantuman keterangan tentang kandungan gizi 
pada label produk pangan. Menurut Badan 
Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia 
(2016), tentang pengawasan klaim pada label dan 
iklan pangan olahan, suatu vitamin atau mineral 
dikatakan memiliki zat gizi sumber apabila 
mengandung 15% ALG per 100 gram (dalam bentuk 
padat) atau 7,5% ALG per 100 ml (dalam bentuk 
cair) dan dikatakan tinggi/kaya apabila produk 
mengandung vitamin/mineral 2x jumlah untuk 
“sumber”.  
Formula terbaik cookies bayam hijau dengan 
penambahan tomat, terdapat pada formula C2 yaitu 
cookies dengan penambahan tomat 25%. Cookies C2 
mempunyai kandungan vitamin C 0,15% atau 150 
mg/100 gram dan kandungan Fe 40,76 ppm atau 
4,076  mg/100 gram. Vitamin C cookies dikatakan 
memiliki zat gizi “sumber” apabila mengandung 
minimum 13,5 mg/100 gram vitamin C pada sampel 
(15% ALG vitamin C; 15% dari 90 mg) dan 
dikatakan “tinggi/kaya” apabila mengandung 
minimum 27 mg/ 100 gram vitamin C pada sampel 
(2x jumlah sumber). Kadar Fe cookies dikatakan 
memiliki zat gizi “sumber” apabila mengandung 
minimum 3,3 mg/100 gram Fe pada sampel (15% 
ALG zat besi; 15% dari 22 mg) dan dikatakan 
“tinggi/kaya” apabila mengandung minimum 6,6 
mg/100 gram Fe pada sampel (2x jumlah sumber). 
Vitamin C cookies C2 termasuk ke dalam zat gizi 
tinggi/kaya karena mempunyai kandungan vitamin 
C lebih tinggi dari nilai ALG vitamin C “tinggi/kaya” 
yang dianjurkan. Sedangkan kadar Fe cookies 
termasuk ke dalam zat gizi sumber karena 
mempunyai kandungan Fe yang lebih tinggi dari 
nilai ALG zat besi “sumber” dan kandungan Fe yang 
lebih rendah dari nilai ALG zat besi “kaya/tinggi”. 
 
4. Kesimpulan 
Penambahan tomat pada cookies bayam hijau 
menyebabkan cookies cenderung lebih disukai oleh 
panelis pada parameter aroma dan tekstur dengan 
skor 4,73. Secara keseluruhan konsentrasi 
penambahan tomat 15% dan 25% merupakan 
cookies yang paling disukai, dan tidak berbeda nyata 
dengan skor 5,10. Peningkatan penambahan tomat 
pada cookies bayam hijau menyebabkan 
peningkatan kekerasan (Fmax) dari 3,4 N menjadi 
5,89 N, serat kasar 0,88 % menjadi 1,15 %, dan 
kadar vitamin 0,07% menjadi 0,15% C cookies. 
Berdasarkan nilai uji pembobotan, penambahan 
tomat 25% merupakan formula terbaik cookies 
bayam hijau dengan penambahan tomat. (tomat 
25%) nilai acuan label gizi (ALG), cookies formula C2 
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